







Journal of the Tokyo University of Marine Science and Technology, Vol. 3, pp. 3-4, 2007[最終講義 ]
「食品科学と食品化学」
東京海洋大学　名誉教授　鈴木　健
Food Science and Food Chemistry
Takeshi SUZUKI








“Principles of Food Science” (G. Borgstrom, Michigan State University, 1968, The Macmillan Company) には，食品科学の領域は
食品の生産 (production，関連する領域として農学，園芸学，水産学，動物・植物生理学，海洋学，魚類学など ) から消費
(consumption，関連する領域としては食品産業，食品流通，食品貯蔵，食品市場，食糧経済，農業経済など ) に至るまでと
書かれている。さて食品科学の根幹をなす学問領域としては Food Biochemistry, Food Microbiology, Food and Nutrition, Food
Manufacture, Food Technology, Food Utilization, Food Engineering, Food History が掲載されており，この中で食品化学（主に分
析化学で 1800 年代末期から 1900年代初期）と微生物学（パスツール 1822-1895）が最も古い歴史を有する。また上記食品
科学の領域にはその基礎となる生物学，化学，物理学，工学，栄養学，医学，および各種の応用科学が示されている。この
基本形は本学の食品生産科学科の教育と同じである。
食品科学の専門教育は，1913年にMassachusetts Institute of Technology（ただしMITの Food Scienceは 20年ほど前に廃止
となった）および Oregon State University に食品技術 Food Technology のコースが出来たことに始まると書かれている
（“Educational Programs in Food Science: A Continuing Struggle for Legitimacy, Respect, and Recognition” O. Fennema, Food
Technol., 43(9), 170-182, 1989）。その後米国の州立大学に農業や酪農業から食品産業へと続く食品科学科の基礎ができ，






米国食品科学会の”Institute of Food Technologist”（IFT）は食品科学教育について検討を加え，教育の基準 IFT - Education
Standards for Food Science を 2001 年に示している（Education Standards for Degrees in Food Science, www.ift.org/cms/
?pid=1000427）。この中においても第一の項目に挙げられているのが Food Chemistry and Analysis で，Food Safety and
Microbiology, Food Processing and Engineering, Applied Food Science, Success Skills (Critical Thinking/Problem Solving Skills,
Professionalism Skills 倫理 ) が続く。なお IFT minimum standard 1992年版の説明（Food Technol., 46(10), 156, 1992）は分かり
やすく，本学科のカリキュラムおよびシラバスにもこの内容は反映されている。（IFTの初版の Minimum Standardは 1966 年
に作成）。ただし上記の項目にある Critical Thinking Skillについては本学では通常の専門授業において，あまり語られていな
いようである。食品化学の項目は図 1に示すとおりで，食品化学・食品分析学は実験も含めこの内容は充実している。
食品化学は「食品の化学」から始まったことを Hultin教授（UMass Food Science, Marine Station）は IFT総会で講演をされ
た（”Chemistry of Foods to Food Chemistry”，図 2）。ここに書かれているように，長年にわたり食品についての化学はあっ
たが，生化学の発展に伴い，食品化学が必要となり 1969 年に IFT が認めるようになった。米国の大学の多くの食品科学科
で，教科書として“Food Chemistry,” (ed by O.R. Fennema, University of Wisconsin, Madison, Marcel Deckker, Inc.)が使用されて




















•Structure and properties of 
food components, including 
water, carbohydrates, protein, 
lipids, other nutrients and food 
additives
•Chemistry of changes 
occurring during processing, 
storage and utilization
•Principles, methods, and 
techniques of qualitative and 
quantitative physical, chemical, 
and biological analyses of food 
and food ingredients.
Understand the chemistry underlying 
the properties and reactions of various 
food components
•Have sufficient knowledge of food 
chemistry to control reactions in foods. 
•Understand the major chemical 
reactions that limit shelf life of foods. 
•Be able to use the laboratory 
techniques common to basic and 
applied food chemistry.
•Understand the principles behind 
analytical techniques associated with 
food.
•Be able to select the appropriate 
analytical technique when presented 
with a practical problem. 
•Demonstrate practical proficiency in a 
food analysis laboratory.
??? Food chemistry and analysis
Content By the completion of food science program, the student should:
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